



















同じアジア諸国であるマレーシア (4.0L)、タイ (8.9L)、韓国 (5.1L)などと比較すると
少なく へ今後その消費を増やすことが望まれる。
近年、この豆乳を料理の素材として利用したり、乳酸菌を用いて発酵させた乳酸発酵豆















図 1 大豆イソフラボンの生理・生体調節機能 (参考文献 1)などの内容を図式化)
2.乳酸発酵豆乳の生菌数、 pH、酸度および凝固状態
K社の無調整豆乳 (大豆固形分8%以上)に、 表 1に示す乳酸菌 11菌株を接種し、 350C
で24時間の静置培養を行い、乳酸発酵豆乳を調製した。使用した 11菌株の乳酸菌のうち、
9菌株において豆乳の凝固がみられた。凝固した発酵豆乳は、乳酸菌の生育により pHは大




かった。乳酸発酵豆乳 19中の生菌数は、ほとんどのものにおいて 108から 109レベルであ
り、乳等省令で定められている乳を用いた発酵乳の生菌数 107hg中を満たすものであった。
また、 Lb.casei MAFF 401404を用いた発酵豆乳の生菌数は、本実験で調製した発酵豆乳の
中で最も多い(1.4x 1010cfu/g)ことから、 この乳酸菌は豆乳の発酵に適した菌株であると
2 
考えられた。この乳酸菌を用いた発酵豆乳 (350C で培養)の生菌数は、 3時間で
1.4 X 107 cfu/g、6時間で 3.2x107cfu/gを示したが、これらの培養時間では豆乳は凝固しな
かった。




----LactobacilJus plalltarum NBRC* 15891 9.0x108 
LactobaciJlus plalltarull7 -4 2.6xl08 
Lactobaα11us plaltarw刀ATCC料 14917 1.0xl09 
Lactobaα11us caseIMAFF料*401403 1.3x 109 
Lactobacillus caseIMAFF 401404 J .4xl01o 
Lactobacillus caseiMAFF 401405 2.1 X 109 
Lactobacu/us sakeiNBRC 3541 1.1 x 108 
LactobaclIlus acidophilus R -26 4.5x 108 
Pediococcus pelltosaceus ATCC 43200 2.6x 108 
PediococclIs cerevisia，邑-1 1.7x 108 
Lellcollostoc sp. D -133 5.3xl08 
*NBRC: NITE Biological Resource Center， .Japan 














































る椙山女学園大学管理栄養学科の学生 (4年生)19名とした。その結果、Lb.casei MAFF 
401404を用いた乳酸発酵豆乳が、風味、 口当た りおよび総合評価において、それぞれ4.2点、
4.4点および3.9点の高得点を示した。酸味においては、 Lb.plantarum NBRC 15891を用い
た発酵豆乳が最も高得点 (3.8点)を示したが、 Lb.casei MAFF 401404を用いたものもそ
れに次ぐ得点 (3.7点)であった。また、後味においてもLb.plantarum-4、Lb.casei MAFF 







酸味 風味 口当たり 後味 総合評価
Lb.plantammNBRC 15891 3.8:!: 0.9 3.3土1.2 3.3土1.2 3.2:!: 1.3 3.5土1.0
Lb.plant.丘ml刀司4 3.3士1.2 3.3土0.9 3.4土0.9 3.7:! 1.0 3.6土0.7
Lb. plantamm ATCC 14917 3.5土1.0 3.3土0.5 3.6土0.7 3.2土1.0 3.3:! 0.7 
Lb. casei MAFF 401403 3.5土1.2 3.1土1.1 3.3士0.8 3.2土1.4 3.1士0.9
Lb. caseiMAFF 401404 3.7土1.0 4.2土0.7 4.4土0.8 3.6:!: 1.0 3.9土0.9
Lb. caseiMAFF 401405 3.7土1.2 3.6:! 1.0 3.7:! 1.0 3.7:!: 1.1 3.7土1.2
Lb. sakeiNBRC 3541 2.1土1.2 3.7土0.9 4.2土1.1 3.7土1.0 3.3土1.2
P. cerevisiae -1 3.6士0.8 3.3土1.0 3.5土0.9 3.3:! 1.2 3.2土1.0




Lb. casei MAFF 401404を用いて調製した発酵豆乳を、木綿布を敷いた豆腐型に詰め、重
量負荷を課しながら圧搾を行い(40C、28時間)、ホエーを除去し、カードを得た。このカー
ドに、カマンベールチーズカピPeniciliumcamemberti NBRC 32215 (以後、 P.camemberti 
NBRC 32215と略す)およびロックフォールチーズカピPeniciliumroquφrti NBRC 4622 
(以後、 P.roquφrti NBRC 4622と略す)を接種し、 150C、湿度 60~ 70%の培養条件で
8日間および 14日間の発酵 ・熟成を行い、豆乳チーズを調製した。




表層部から深層部に向かつて進行し、 P.camemberti NBRC 32215を用いた豆乳チーズは、
P. roquφrti NBRC 4622を用いたものよりクリーミーな状態であった。
2種類のチーズカピで8日間および 14日間の発酵・熟成を行った豆乳チーズは、凍結乾
燥粉末 (FDP) とし、旨みの指標となるホルモール態窒素量を測定した。図2から明らか
なように、カード中のホルモール態窒素量は 0.05N g / 100g of FDPであったが、チーズ
カピの発酵 ・熟成にともない有意な(P<0.01)増加が認められた。14日間の発酵・熟成を
行った豆乳チーズでは、 P.camemberti NBRC 32215で0.50N g / 100g of FDP、P.roquφrti 
NBRC 4622で 0.55N g / 100g of FDPを示した。
また、アミノ酸分析により 豆乳チーズ中の遊離アミノ酸組成を調べた。発酵前のカード
中の遊離アミノ酸総量は、 441mg/ 100g of FDPであったが、P.camemberti NBRC 32215 
を用いて 14日間の発酵 ・熟成を行った豆乳チーズでは約 3.3倍に増加した。また2
roquゆrtiNBRC 4622では、その増加の割合は大きく約 6.4倍となった。特に、旨みを呈す
- 4 
るアミノ酸であるグルタミン酸 (Glu)は、 Ecamemberti NBRC 32215を用いた豆乳チー
ズではカードの約 2.9倍 (427mg/ 100g of FDP)に、またEroquφrti NBRC 4622を用い


























P. roqu耳{ortiNBRC 4622 P. camemberti NBRC 32215 
P.cαmemberti NBRC 32215およびP.roquef01ti NBRC 4622で発酵 ・熟成 (8日図2
させた豆乳チーズのホルモール態窒素量
p.ωmemberti NBRC 32215およびP.roquφrti NBRC 4622を用い た豆乳チ ーズは、
Lactobacilus casei MAFF 401404で培養した乳酸発酵豆乳のカードを用いて調製した。
問、14日間)
それぞれのグラフの値は、 平均値 土標準偏差 (n=3)を示す。異なるアルファベットは、
を示す。
5.豆乳チーズの官能評価
E camemberti NBRC 32215およびEroquゆrtiNBRC 4622で14日開発酵・熟成させた豆
乳チーズについて、 口当たり、におい、異常な苦味や酸味がない、旨みがあるおよび総合
評価の5項目を 5点評価法により評価した(図3)。パネリス トは、椙山女学園大学管理栄
養学科の学生 (4年生)14名とした。口当た りにおいては、 Ecamemberti NBRC 32215を
用いたクリーミーな状態である豆乳チーズが高得点 (3.8点)を示した。Eroquφrti NBRC 
4622を用いたチーズも良好な評価 (3.4点)を得た。旨みにおいても両チーズともに 3.2
点以上を獲得 した。総合評価は両チーズで3.0点と なった。 5項 目の合計点数も、 E























まず、凝固した 9種類の乳酸発酵豆乳 (表 1)の凍結乾燥粉末 (FDP)を用いて 75%エ
タノール抽出液を調製し、 DPPH(1，1-diphenyl-2-picrylhydrazyl)法ωによりこの抽出液の
抗酸化活性を測定したが、原料豆乳との聞に活性の差はほとんど認められなかった。
同様に、 Lb.cαsei MAFF 401404で発酵させた乳酸発酵豆乳より調製したカード、またこ
のカードを2種類のチーズカピ(Ecamemberti NBRC 32215およびEroquゆrtiNBRC 4622) 
で発酵 ・熟成させた立乳チーズを用いて抗酸化活性を測定し、その結果を図4に示した。
カードの抗酸化活性は 1.6μmolトロロ ックス当量 /g of FDPであったが、どちらのチー
ズカピを用いた場合も、 豆乳チーズの抗酸化活性はカードに比較してともに有意に高い値
を示した。Ecamemberti NBRC 32215を用いた豆乳チーズの活性は、 8日間のもので約 2.0
倍、 14日間のもので約 2.7倍となり、発酵・熟成にともなって抗酸化活性は有意にゆく0.01)

























P. roque.forti NBRC 4622 P. cαamemberti NBRC 32215 
P.cαmemberti NBRC 32215およびP.roqueforti NBRC 4622で発酵・熟成 (8日間、図4
させた豆乳チーズの抗酸化活性14日間)

































ダイジン ダイジン ダイゼイン ゲニスチン ゲニスチン
ゲニステイン
豆乳 0.260 0.416 0.008 0.336 0.531 0.007 
Lb. pJantarumNBRC 15891 0.009 0.414 0.277 0.048 0.496 0.279 
Lb.pJant.担wn-4 0.118 0.332 0.209 0.179 0.424 0.192 
Lb. pJantarum ATCC 14917 0.014 0.327 0.321 0.064 0.408 0.318 
Lb. casoMAFF 401403 0.010 0.396 0.263 0.045 0.477 0.269 
Lb. caseiMAFF 401404 0.009 0.404 0.284 0.037 0.485 0.295 
Lb. caseiMAFF 401405 0.021 0.332 0.332 0.057 0.399 0.312 
Lb. sakeiNBRC 3541 0.324 0.351 0.009 0.388 0.423 0.008 
P. cerevisiae -1 0.149 0.400 0.028 0.209 0.509 0.072 




















表4 R cαmederti NBRC 32215およびRroqueforti NBRC 4622を用いた豆乳チー ス中の会イソフラボン含量
マロニノレ マロニノレダイジン ダイジン ダイゼイン ゲニスチン ゲニスチン ゲニステイン
カー ド 0.005土0.001 0.273士0.003 0.238土0.003 0.024土0.002 0.518土0.008 0.422 x 0.006 
P. camembertiNBRC 
32215 (8日)
ND 0.204土0.003 0.308土0.001 0.027土0.001 0.454土0.005 0.584 x 0.007 
P. camembertiNBRC 
32215 (14日)
ND 0.118士0.016 0.283 x 0.016 0.027土0.001 0.31土0.031 0.569土0.028
P. roqueforti NBRC 
4622 (8日)
ND 0.102士0.011 0.439土0.011 0.017士0.002 0.276士0.022 0.884土0.022
P roqueforti NBRC 
ND 0.036土0.001
4622 (14日)
0.501土0.025 0.012土0.001 0.126土0.003 1.038土0.057
ND : not detected 











マロニル配糖体は分解されなかった。 Lb.casei MAFF 401404を用いた乳酸発酵豆乳は、
滑らかなプレーンヨーグルト状に凝固し、官能評価においても高得点を収めた。この発酵
豆乳よりカードを調製し、カマンベールチーズカ ピ (Penicilliumcamemberti NBRC 32215) 
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